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KÜST»lFISCHEREI 
Der Kochvorgang an Bord von Krabbenkuttern. 
Im Rahmen der Arbeiten der Bnndesforschungsanstalt für Fischerei über die Be-
handlung der Garnelen vom Fang bis zur Abgabe der gekochten Ware im Hafen 
wurde vom Institut für Küsten- und Binnenfischerei der Kochvorgang genauer 
untersucht. ' Die Ergebnisse dieser Untersuchungen sollen .. an dieser Stelle kurz 
zusammengestellt werden, die ausführliche Arbeit erscheint im Arch. f. Fi-
Bchereiwissenschaft 1960, Heft 2 •. VergI. "auch: Borsäurefreie Haltbarmacbung 
von Speisekrabben in "Informationen" 1959, Heft 4/5 8.114. 
Die Arb~iten wurden von Dr.Jaeckel in Cuxhaven in-der Zeit vom 30.Juli bis 
20.November 1959 auf den Kuttern NC 219, Ne 213 und NC 294 ausgeführt. 
Untersucht wurden die Kochvorgänge bei einem 
Gußeisenkessel mit Kohlenfeuerung ) 80 L Inhalt Gußeisenkessel mi t Ölfeuerung 
Kupferkeuel mi t Ölfeuerung 100 L Inhalt 
Versuchskessel System Wilkes mit Ölfeuerung 120 L Inhalt 
Der Versuchskessel war viereckig und gut isoliert. Für ~ie Kohlefeuerung 
wurde Anthrazi t kohle verrrendet, die Ölfeuerung (Gasoel) wurde mit einem 
·Scheer-Brennern bedient. 
Die normale Kochung mit aen üblichen Kesseln verläuft in fol4ender Weise: 
Das Anheizen bis auf 100 C erfordert je nach der Kessel type (Fassungsver-
mögen usw.) und je nach den äußeren Fak ~oren (Außentemperatur, Windver-
hältnisse usw.) 15 bis 30 Minuten. Nach dem Sieden werden die Garnelen in 
den Kessel getan. Dadurch sinkt die Temperatur entsprechend den äußeren Um-0
ständen (Menge des Kocbgutes, Temperatur des Kochgutes uew.) um 20 - 40 C 0 
auf 80 - 60 ab. Nach 8 - 12 llinuten werden wieder 1000 im Kessel er-
reicht und kurz danach die Garnelen aus dem Kessel genommen. (Abb:l) 
Der Kochprozess selbst wurde analysiert, indem in bestimmten Abständen 
Garnelen dem KochrJasser entnommen, und ihr Aussehen, Farbe, Scbälbarkeit 
sowie die Fleisohausbeute (~Fleischgewicht) festgestellt wurden. (Abb.2) 
Es ergab sich daraus, daß die Garnelen bis etwa 65°C grau bleiben; mit zu-
nehmender Temperatur verfärben sie sich allmählich zu rötlichen Tönen. 
Bei 70 - 75° sind die Tiere lilarot, dann werden sie noch stärker rot. 
92 - 950 wird das Rot wieder heller. Bei etwa 980 treten die ersten weißen 
Flecke auf der Schale auf, die bei 1000 an Zahl und Ausdehnung zunehmen. 
In diesem Zustand sind die Garnelen gut gekocht. Nach diesem Merkmal 
richtet sich der Arabbenfischer. 
Werden die Garnelen nun noch länger bei 1000 gekocht, so gehen die weißen 
Flocken ineinander über, die Garnele 2rhält dadurch insgesamt ein weißes 
blasses Aussehen. 
Solche "überkochten" Garnelen sind geringwertig bis unbrauchbar, sie ver-
lieren an Aroma und lassen sich schlecht schälen. 
Aus der Abb. 2 geht auch hervor, wie im Verlauf des Kochprozesses die 
Schälbarkeit und Flei~chausbeute zunehmen. 
Besonders aufschlußreich war der Vergleich der "Normal"-Kessel mit der 
Versuchskochanlage. In dem gut isolierten Versuchskessel sank die Wasser-
temperatur nach dem Einfüllen des Kochgutes nur um etwa 50 C, und schon 
nach kurzer Zeit wurden wieder 1000 Cerreicht (Abb . l); d~durch ergab 
sich, daß dann oft auch längere Zeit bis 1000 gekocht wurde, Weiterhin 
zeigte es sich aber auch, daß die Schälbarkeit der Garnelen im Versuchs-
kessei vergleichsweise schlechter war, als bei den üblichen Kesseltypen. 
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Als wichtigstes Ergebnis dieser Vergleichskochungen ist somit anzusehen, daß 
der Temperatur-R ü c k g a n g um etwa 25 0 C im Kessel nach dem Einfüllen 
des Kochgutes unbedingt notwendig ist, um eine gut ,e Ware zu erhalten. 
In wärmeapeichernden Kesseln sind dieSA ßedingungen in der Regel nicht gege-
ben. 
Diese Kenntnis ist auch wesentlich für die Konstruktion einer Landkochanlage. 
Institut 
für Küsten- und Binnenfischerei, Hamburg 
Suchfahrten zeigen gute Fischereimöglichkniten für unsere 
Hochseekutter im Heringstang im Gebiet der -Norwegischen 
Rinne und des Skagerraks. 
Wie 1958 wurden auch in den Herbstmonaten des letzten Jahres e1n1ge 
Suchreisen auf Hering in das Gebiet der Norwegischen Rinne und des Skager-
raks im Rahmen des Programms über die Erschliessung neuer Fanggebiete für 
die Seefischerei der Bundesrepublik durchgeführt (vergI. "Informatiom;n"1959 H. 
6, S.182). Zweck dreier vom Institut für Küsten- und Binnenfis,chere.i vis-
senschaftlich betreuter Suchreisen war es,.wie im Vorjahre zu prüfen, ob und 
unter welchen Voraussetzungen auch für unsere Hochseekutter eine rentable 
Heringsfischerei im fraglichen Gebipt möglich ist, wie sie dort bekanntlich von 
den skandinavischen Fischern seit einer Reihe von Jahren betrieben wird. Wieder 
waren es die beiden'Finkenwerder Hochseekutter HF 442 ("Annelies") und HF 385 
(Antje") unter Führung ihrer Besitzer der Kapitäne W. und H. Camper, die die-
se Versuche mit 'dem schon 1958 bewährten Bpmbergeschirr . i~ der Zeit vom 31.10. 
bis zum 17.12.1959 durchführten. 
Auf der ersten Reise, die vom 31.10. bis zum 15.11.1959 dauerte und zur 
Norwegischen Rinne ging', wurde ein Fang von 685 Ztr. groBBer Heringe (JI 26,61 
cm) im We~te von 18.008 DM erzielt. -Ri~ besten Fangplätze lagen 'auf den Posi-
tiQnen 58 19' N - 4Q 20~ E bezw. 58.20' N - 4~ 21' E auf 15il bis 270 m 
Wassertiefe, bei einer Netztiefe von etwa 30 m. - Meng~llmässig höher lag der 
Fang der zweiten Rl;!ise vom 20. bis 27 . 11. 1959 mit 721 . Ztr. He:r:ingen, die im 
Skagerrak-Gebiet zur Hauptsache auf den lositionen 570 55' bis 580 02' N und 
90 45' bis 10 0 33' E auf etwa 85 bis 175 m Wassertiefe an weniger als drei Tage 
bei einer Netztiefe von 15 bis 40 m gefangen wurden. Allerdings handelte es 
sich hierbe,i um einen kleinen und infolge seines hohen Fettgehaltes "ifp'i:Chen 
llering der III. Sorte (mittlere Länge .. 22,08 cm), für den insges,amt n1p' 
11.658 DM erlöst werden konnte. Dennoch lag der Tageserlös dieser Reise höher 
als bei der ersten Reise, die infolge häufigen Schlechtwetters mit 16 Tagen 
doppelt solange wie die zweit'e Reise dauerte (8 Tagen). 
Waren die Fischer mit dem wirtschaftlichen Erfolg der ersten beiden Rei-
sen im grossen und ganzen zufrieden, so' verlief die dritte und letzte Suchreise 
vom 30. 11. bis 17. 12. 1959 wirtschaftlich tinbefrfedigend. Schwere Herbst-
stürme machten jegliches Fischen unmöglich. Lediglich an einem e.inzigen Tage 
konnte gefischt werden und dabei 315 Ztr. hochwertigen Herings (26,56 cm)er-
beutet werden, die einen Gesamterlös von 8.295 DM erbrachten. Diese Heringe 
wurden wieder auf dem schon bei den anderen Suchreisen aufgesuchten Fang- · 
platz, etna 34 Seemeilen Wb~ ' vor Egersund · (58° 01'N - 50 23'E, 180 bis 250 m 
Wasse'rtiefe) gefischt. ' 
Die Ergebnisse. aller bisherigen Suchreisen lassen sich wie folgt zusam-
menfassen: 
